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 پلانتاروم لوسیلاکتوباس یشده با استفاده از باکتر یآب هلو فرآور یفیک یابیارز
 
 استاد راهنما
  یدکتر رزاق محمود
 
 مجری






 یناباشند، می لبنی محصولات پروبیوتیک غذاییتوجه قرار گرفته است. عمده مواد  مورد پروبیوتیک غذایی هایفرآورده مصرف امروزه :زمینه
ها به دلیل نداشتن معایب میوه شود،می احساس جایگزین غذایی مواد سری یکبه  یازن یندارد بنابرا راافراد  یمصرف در برخ یتمحصولات محدود
 های پروبیوتیک مناسب هستند. محصولات لبنی برای تولید نوشیدنی
 در این مطالعه خصوصیات شیمیایی، حسی و ماندگاری باکتری لاکتوباسیلوس پلانتاروم در آبمیوه هلو مورد ارزیابی قرار گرفت. هدف:
از  آب هلو  انجام شد. 7931آزمایشگاهی در آزمایشگاه ایمنی مواد غذایی دانشگاه علوم پزشکی قزوین، در پاییز   این مطالعه :هامواد و روش
 ییراتتغ ی،باکتر ینا مانیزنده قابلیت سپس شد، استفاده پلانتاروم لاکتوباسیلوس باکتری یحتلق یبرا اییهبه عنوان پاایران  – شرکت سن ایچ
pH در روز  هانمونه و گرفت قرار بررسی موردو کنترل  یماردو نمونه ت در 71و  1، 5، 9، 7 یدر روزها و یخچال دمای در تیتر قابل ییدیتهو اس
 .شدند ارزیابیدهم 
. یافتکاهش  یتمیلگار یکلس 4/8به  یتمیلگار یکلس 1/8از  پلانتاروم یلوسلاکتوباس یباکتر تعداد یخچالدر  یروز نگهدار 71بعد از  :هایافته
 با پروبیوتیک محصول حسی خواص(.  p<0.05)یافت افزایش دارمعنی طور به اسیدیته و کاهش داریبه طور معن pH یزمان نگهدار یشبا افزا
 (. p>0.05)بود قبول قابل کننده مصرف نظر از و نداشت داریمعنی تفاوت غیرپروبیوتیک مشابه محصول
توان چنین پلانتاروم ماندگاری بسیار خوبی را در آبمیوه هلو دارد، میباکتری لاکتوباسیلوس با توجه به این که مطالعه حاضر نشان داد :گیرینتیجه
 .باشدمی پلانتاروملاکتوباسیلوس یاضافه شدن باکتر با یوتیکپروب یوهآبم یدتول جهتمناسب  یهلو محصولآب نتیجه گرفت 
  پروبیوتیک ،پلانتارومیلوسلاکتوباس هلو، یوهآبم :هاکلید واژه
